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@ Proc6d6 de fabrication de produits alinnenteires au moins en partie sous forme de mousse par 
cuisson en 2 6tapes, et produite obtonus. 

@ L'Invention oonoeme un proc6d6 de fabrication par cuisson de produits alimentaires au nrwins en 
partie sous fbnme de mousse et tes produits obtenus par sa mise en oeuvre. 

Un proc6d6 selon I'invention de fabrication de produits alimentaires au moins en partie sous forme de 
nfK>usse par cuisson d'un appareil de depart est caract6ris6 en ce que (edit appareil subit un traitement 
themnique d au moins deux 6tapes successlves, la premiere, •<jestin6e d assurer la Iev6e, et/ou d fonmer 
et/ou expanser une structure du type mousse, foisonn^e ou alv^olaire par une 6l6vation rapide de la 
temperature au coeur dudit appareil seulement-, 6tant suivie imm6diatement d'un chauffage compl6- 
mentaire destind k 61ever la temperature de la totality du produit pr6alablement levd au cours de la 
premiere etape. 
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L'invention concerne un proc6d6 de fabrication par cuisson de produits alimentaires au moins en partle 
sous forme de mousse et les produits obtenus par sa mise en oeuvre. 

On salt que les produits alimentaires cults, en totality ou pour leur plus grande partie sous forme d'une 
mousse ou« d consistance a6r6e. alv^laire ou foisonnde comme. par exemple, des pdtlsseries d base de 

5 blancs d'oeufs months en neige, ou des souffles ou des tourteaux fromagers sont pr6par6s par cuisson d'un 
appareil (au sens donn6 d ce terme en cuisine ou patisserie) de base dans une enceinte d temperature g6n6- 
ralement 6lev6e, de I'ordre de 220 d 280''C. pour amener rapidement la temperature au coeur du produit k une 
valeur de Tordre de 80 k 100*'C, temperature avant laquelle Taugmentation de volume de I'air ou d'un gaz 
comme du gaz carbonique contenu dans le produit provoque la lev^e ou I'expanslon de ce dernier, laquelle 

10 est encore accrue* le cas echeant, par la forn^tion de vapeur d'eau torsque la temperature k coeur du produit 
se rapproche de 100^0. Pour que la structure aeree ou alveolaire ainsi obtenue soit conservee, 11 Importe que 
la levee s'accompagne d'un debut de "rigidif ication" destinee e "charpenter" le reseau alveolaire, le plus ge- 
neralement proteique, encore fragile d ce stade de cuisson. Si, pour certains produits, comme des tourteaux 
fromagers. le niveau eieve de la temperature de cuisson a egalement pour consequence de former rapidement 

15 une croute ou carapace surfacique qui aide e maintenir le caractere alveolaire ou de mousse du produit leve, 
en particulier par la voute menagee k la partie superieure de la mousse, il n'en est pas de meme pour d'autres 
produits, notamment dans le cas d'appareils pauvres en ferine, ou trds humides, ou k faible contenu de pro- 
teines structurantes, de sorte que ces produits ne peuvent pas etre realises sous forme de mousse en raison 
du phenomene de Vetombee' et de oompactage qu'ils subissent lors de leur ref roidissement des la sortie du 

20 four apres cuisson. 

Cast, par consequent, un but g6n6ral de l'invention de fournir un precede de fabrication par cuisson de 
produits alimentaires au moins en partie sous forme de mousse qui permette, de fagon simple et sure, d'as- 
surer Tobtention de tels produits et ceia y compris pour des appareils, compositions ou formulations de base 
qu'il etait extrSmement difficile, voire impossible, de traitor e ce jour. 
25 C'est, aussi, un but de Tinvention de fournir un tel procede applicable aux produits allnfientaires les plus 
varies dont les appareils. compositions ou formulations de depart pour leur fabrication sont d base de lait ou 
de derives laitiers. de produits de la mer, de farines cerealieres, de vegetaux, de charcuterie, d'ovoproduits. 
etc.... 

C'est, encore, un but de l'invention de fournir un tel procede permettant la realisation de produits alimen- 
30 taires au moins en partie sous forme de mousse, ou du type foisonne ou alveolaire e structure relativement 
reguliere, qui conservent leur qualite de texture au cours du temps et qui. compiementairement. aient un aspect 
et des quaiites gustatives agreables pour le consommateur. 

C'est, enf in, un but de l'invention de fournir des produits alimentaires cuits, au moins en partie sous forme 
de mousse, ou du type foisonne, ou alveolaire qui puissent etre fabriques industriellement dans de bonnes 
35 conditions economiques. 

Un precede selon l'invention de fabrication de produits alimentaires au moins en partie sous forme de 
mousse par cuisson d'un appareil de depart est caracterise en ce que ledit appareil subit un traitement ther- 
mique e au moins deux etapes successlves, la premiere, -destinee d assurer la levee, et/ou d former et/ou 
expanser une structure du type mousse, foisonnee ou alveolaire par une elevation rapide de la temperature 
40 au coeur dudit appareil seulement-, etant suivie immediatement d'un chauffage compiementaire destine e eie- 
ver la temperature de la totalite du produit prealablement leve au cours de la premiere etape. 

Dans une realisation preferee de l'invention, la premiere etape est conduite e I'aide de micro-ondes qui 
provoquent une elevation de temperature dans la masse etau coeur de I'apparell de depart jusqu'e atteindre 
environ 70°C, 80X, temperature e laquelle debute I'effet de geiification ou de coagulation des proteines e 
45 proprietes structurantes que renferme ledit appareil. 

Selon l'invention, egalement, I'energie thermique apportee par les micro-ondes Test de maniere telle que 
reievation de temperature de I'appareil de depart ne soit ni trop rapide, ni trop poussee de maniere k conserver 
audit appareil des caracteristiques permettant, notamment, un accrochage par un effet de collage du produit 
leve sur une voute formee simultanement k la surface superieure dudit produit ou sur un couverde, consom- 
50 mable ou non. prealablement dispose sur I'appareil de depart 

Dans une realisation avantageuse de Tinvention, I'energie thermique apportee par les micro-ondes Test 
k partir d'une source de puissance relativement faible, mals continue, pour eviter la formation de cavit6s dans 
la masse de la mousse formee. 

Selon une autre caracteristique de l'invention, le chauffage et, par suite, la cuisson qui suit immediatement 
55 retape provoquant la levee de I'appareil de depart est effectuee k une temperature inferieure k la temperature 
de cuisson generalement mise en oeuvre dans les precedes connus, de sorte qu'd I'avantage economique 
d'une moindre oonsommation d'energie s'ajoute le fait que les produits obtenus k Taide du precede selon Tin- 
ventlon ne sont ni bruies, nl calcines en surface, comme cela est parfols le cas pour des produits pdtissiers 
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du type des tourteaux f romagers ou analogues. 

La cuisson qui suit la premiere 6tape du proc6d6 selon Tinvention est de pr6f6rence r6aiis6e dans un four 
usuei, par exemple un four dlectrique ou d gaz dont la temperature peut dtre de I'ordre de IZCC pour la fa- 
brication de tourteaux f ronnagers. c'est-d-dire une temperature infdrieure d'environ QO°C d celle g6n6ralement 
5 mise en oeuvre pour la cuisson de produits semblables par les techniques usuelles. 

Le proc^de selon {'invention peut dtre mis en oeuvre pour la fabrication d'aliments du type pdtissler, no- 
tamment f romager, comportant un fond de pdte pdtissi^re et un appareil de depart d base de f romage, nnais 
aussi des aliments d base de produits de la mer« de v^getaux, de pdtes c6r6alidres. de charcuterie, d'ovopro- 
duits, etc., ou encore des aliments "mixtes", c*est-d-dira associant e une partie ^ structure atv^olaire une 
10 partie e structure diffdrente, comme une cr^me de dessert, etc ... et cela, compte-tenu du fait que le procddd 
selon {'invention permet de r^aliser un aliment du type mousse, y compris en ('absence de voOte surfacique 
principalement si repaisseur de nrK>usse est faible ou la surface etroite. 

L'invention sera bten comprise par la description qui suit, faite d titre d'exemple, et en reference au dessin 
annexe dans lequel : 

IS ' les figures 1 et 2 sont des vues schematiques, en coupe, des produits obtenus e I'aide de deux appareils 
de depart differents ; 

- les figures 3 et 4 sont des vues analogues d celies des figures 1 et 2 mais pour un autre mode de cuis- 
son ; 

- les figures 5 et 6 sont des vues analogues aux figures precedentes de produits obtenus e I'aide du pro- 
20 cede selon {'invention. 

Dans ce qui suit, l'invention est explicitee dans son application e la fabrication de tourteaux f romagers sans 
que cette indication n'ait, cependant, quelque caractere limitatif que ce soit, le proc6d6 pouvant 6tre mis en 
oeuvre pour la fabrication, par cuisson, de produits alimentaires au moins en partie sous forme de mousse, 
que ceux-ci soient k base de lait, de proteines d'origine marine, vegetale, de charcuterie, etc... 

25 Pour la fabrication, par cuisson, d'un produit alimentaire en partie sous forme de mousse, oomme un tour- 
teau f romager, l'invention propose qu'un moule garni d'une pdte pdtissiere, comme une pdte brisee, avanta- 
geusement precuite. et qui est garni d'un appareil monte d partirde f romage etde blancs d'oeufs c'est-d-drre 
alv6olaire ou sous forme de mousse relativement compacte avant cuisson, soit traite thermiquement en au 
moins deux etapes immediatement successives, la premiere destinee e assurer la Iev6e d'une structure mous- 

30 se en la developpant par une elevation rapide de la temperature au coeur de I'appareil, cette etape etant suivie 
d'un chauffage du produit prealablement leve pour poursuivre I'eievation de temperature et faire se "charpen- 
ter" et "rigidifier" le reseau proteique alveolaire afin que celui-ci conserve, mdme apres refroidissement. sa 
structure foisonnee et alveolaire et, en cas de presence d'un element superieur en pdte pdtissiere un accro- 
chage permanent d une voute. 

J5 Dans une realisation preferee de {'invention, la premiere etape est conduits d I'aide d'un four d micro-on- 

des, du type de ceux utilises dans les (aboratoires et qui emettent des trains d'ondes continus, contrairement 
d ia p{upart des appareiis e{ectro-menagers usuels d fonctionnement sdquentiel. Cette premidre etape, dont 
la duree est de I'ordre de queiques minutes en fonction de la masse de I'appareil f romager de depart, est suivie 
immediatement d'un chauffage compiementaire dans un four usual, eiectrique, d gaz, ou autre dont la tempd- 

40 rature estde I'ordre seulement de 170°C etoCi le produit est maintenu pendant une dizainede minutes environ. 
En variants, on effectue la cuisson d une temperature plus eievee pouvant atteindre 250^C. De mdme, (a se- 
conde etape peut egalement dtre effectude d une temperature relativement t>asse (infdrieure d 100°C) d I'aide 
de micro-ondes. 

Le produit final obtenu prdsente une structure de type mousse, trds semblable d celle des produits fabri- 
cs quds par la cuisson traditionneile en une seule etape d une temperature de I'ordre de 250''C, (es produits ot>- 
tenus par (e precede de l'invention etant cependant demunis de (a croOte ou voOte calcinee en surface des 
produits connus qui n'est pas comestible et qui limite la diffusion de ces produits dans la mesure oCi la croute 
doit etre retiree, operation consideree tree defavorablement par les consommateurs. 

L'energie thermique apportee par (es micro-onde Test de manidre telle que I'dldvation de temperature de 
50 I'appareK de depart avantageusement continue n'est ni trop rapide, ni trop poussee, de manidre d conserver 
audit appareil un certain caractdre "collanr qui permet un accrochage de I'appareil (evd sur une voOte surfa- 
cique formee simultanement, >sans toutefois qu'elle soit brOtee ou calcinee-, ou en variante sur un couverde 
consommable ou non. ce dernier etant alors de preference perce d'orif ices pour permettre d i'air ou au gaz 
engendrd dans la premidre etape de s'echapper d I'exterieur du produit au cours de sa levee. 
55 Les conditions operatoires, -pour I'obtention d'un produit de qualite satisfaisante-, sont explicitees ci-aprds 

sur deux exempies d'appareiis pdtissiers f romagers, designds ci-aprds en tant qu'appareiis C et G (ce dernier 
de pius grande humidite que le premier). 

Les deux appareiis ont ete prepares et presentent ies caracteristiques suivantes, avant cuisson : 
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APPAREILC 


APPAREILG 


pH 




5,90 


pH 




5,73 


EST 




49.34 


EST 




44,76 


MG 




7.0 


MG 


ss 


7.0 


Density 




0,498 


Density 




0,577 



ou EST ddsigne Textrait sec total en et MG ie pourcentage de matidres grasses. 

Trois exemples d'appareil pdtissier-f romager entrant dans ie champ de mise en oeuvre du proc6d6 selon 
I'invention pour la fabrication de tourteaux f romagers sont explicit6s ci-apr^s. 

T est une composition de tourteau f romager fabriqu6 en technologie traditionnelle de cuisson (temperature 
de four 61ev6e sup^rieure ou 6gale k 250*'C). Cette composition permet d fortiori la fabrication d'aliments selon 
*5 la pr^sente invention. 

C est une composition de tourteau f romager fabriqud en technologie de cuisson mixte suivant Tinvention. 

G est une composition de tourteau fromagerfabriqu6 en technologie de cuisson mixte suivant Tinvention, 
mais avec une composition et un produit final obtenu. qui est de nature plus humide que la r6f6rence C. 



20 


INGREDIENTS en % poids 


REFT 


REFC 


REFG 




FROMAGE BLANC FRAIS 


26,13 


31,50 


34,00 




SUCRE SEMOULE 


25,87 


21,00 


21,00 


25 


JAUNE D'OEUF 


16,20 


16,50 


15,50 




FARINE DE BLET55 


7,58 


7,50 


6.00 




SEL 


0.70 


0,50 


0,50 


30 


BLANC D'OEUF MONTE EN NEIGE 


23.52 


23,00 


23,00 






100,00 


100,00 


100,00 




TAUX D'HUMIDITE DE L'APPAREIL 


42% 


45.4 % 


47.2 % 


35 


DENSITE 


0,405 


0,498 


0,577 



Le proc6d6 de preparation des appareils pdtissiers-fromagers mis en oeuvre est identique pour la prepa- 
ration des trois references. 

Le f romage blanc s'egoutte de son jus pendant une heure environ. 

Cheque appareil sera prepare en deux temps avec la preparation de ce que Ton appellera le mix jaune, 
puis la preparation des blancs d'oeufs nnontes en neige, et enfin Tincorporation dans le mix jaune des blancs 
montes en neige pour obtenir le melange final appeie "appareil pdtissier-fromager". 

Lors de la preparation du mbc jaune. on met dans un bol meiangeurequipe d'une queue de cochon le f ro- 
mage blanc en tournant e vitesse lente, on ajoute les deux tiers du sucre semoule, puis les jaunes d'oeufs. 
Quand ce premier melange apparall etre suff isant, on incorpore progressivement la farine. 

L'ensemble des composants du mix jaune etant dans le bol, on acceiere progressivement la vitesse du 
meiangeur. On arrete I'operation quand le melange est visiblement honK)gene. 

Lors de la preparation de la mousse de btancs d'oeufs montes en neige, on met dans un bol meiangeur 
equipe d'un fouet les blancs d'oeufs, on y ajoute le sel, on fouette sans interruption pendant 6 minutes et, sans 
arreter de battre, on ajoute ie tiers de sucre restant. et on continue e fouetter pendant 3 minutes. 

Uoperation est terminee, la mousse de blancs d'oeufs ainsi obtenue est ferme et tranchable, elie doit etre 
maintenue dans une ambiance fratche et son utilisation finale doit se faire rapidement 

Cette meme mousse de blancs d'oeufs peut dtre preparee industriellement grdce aux appareils foison- 
neurs dont le principe est de battre tres rapidement la matiere en introduisant simultanement de Tair ou des 
gaz inertes tets que Tazote ou encore le CO2. 

II est possible de preparer directement Tappareil final e partir d'un melange simple de Tensemble des in- 
gredients et d'un passage dans un appareil foisonneur. 
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Lors de la preparation du melange final, la mousse de blancs d'oeufs est introduite progressrvement dans 
le mix jaune d'oeuf de fagon delicate afin de ccnserver au mieux la structure de cette nrtousse tout en la r6> 
partissant de fagon la plus homogdne possible pour permettre ainsi Tobtentlon d'un 'appareil pdtissier-f roma- 
ger* qui sera bien. lui-mdme, dds le depart avant le d6but de sa cuisson, une nfK>usse constitute de micro- 
5 bulles d'air (ou de gaz tel que de Tazote ou du CO2 dans le cas d'une preparation en appareil foisonneur). 

Les densit6s de pdte de ces "appareils pdtissiers-fromagers" montrent bien qu'ils ont une structure de 
mousse dts la fin de leur preparation, avant leur utilisation, pour i*operation de cuisson. 

Un melange simple de Tensemble d'ingr6dients nous donnerait une denslte 8up6rieura e 0.90 et un "ap- 
pareil pdtissier-f romager" non conforme e Tutilisation et ne permettant pas la fabrication d*un tourteau et ce. 
10 pour les trois references T, C et G. 

Les deux appareils C et G sont traites simultanement de la maniere indiquee dans les six essais suivants. 

ESSAI 1. 

IS Les deux appareils sont cuits au four etectrique usuel e une temperature de I'ordre de 25^0 pendant 20 

minutes. On constate, e la sortie du four, et apres ref roidissement au cours duquei les produits sont retombes 
apres levee initiale, que les produits manquent de cuisson, que les faces superieures sont cependant calcinees 
et que les fbnds ne sont pas cults et compacts. 

20 ESSAI NO 2 . 

On procede comme dans t'essai N"* 1. mais en disposant sur les appareils de depart et avant cuisson un 
couvercle ajoure en pdte pdtissiere precuite. 

On constate, apres cuisson, un aspect proche de celui des produits obtenus dans I'essai n"* 1 mais sans 
25 que les surfaces de dessus soient calcinees. Les produits sont cependant insuff isamment cuits et retombes 
apres refroidissement 

ESSAI N° 3, 

30 On procede comme dans Tessa! N"" 1 mais en conduisant la cuisson e une temperature de Tordre de 1 JO^C 
pendant 27 minutes. On constate, apres refroidissement, que les produits manquent de cuisson, que les faces 
superieures ne sont toutefois pas calcinees, mais que les fonds ne sont pas cuits, sont mous et compacts. 
Les produits qui ont legerement leve sont retombes au refroidissement. 

35 ESSAI N° 4. 

II est conduit en mettant en oeuvre le precede selon Tinvention avec une premiere etape de traitement 
thermique au foure micro-ondes sulvie d'une etape de cuisson au four eiectrique, les appareils de depart etant 
inltialement places dans un fond de pdte pdtissiere precuite et recouverts d'un couverde ajoure en pdte pd- 
40 tissiere egalement precuite. 

La premiere etape, d'une duree de 2 minutes 30 dans un four e micro-ondes regie e 300 W en diffusion 
continue est immediatement suivie d'une seconde etape de cuisson au four eiectrique e 170X pendant 13 
minutes. 

On constate, apres refroidissement, que les appareils ont leves. que les fonds sont relativement bien cuits 
45 et que cheque appareil leve est partiellement accroche en partie basse du couvercle, avec toutefois les parties 
centrales des produits finis partiellement retombees. vraisemblablement en raison d'un temps de cuisson au 
four micro-ondes trop court n'ayant pas permis un accrochage au sommet du couvercle bombe. 

Les produits ont Taspect montre sur les figures 1 et 2 relatives, la premiere e Tappareil G et la seconde d 
I'appareil C ; Sur ces figures, les fonds sont designes par la reference f. les couverdes par la reference c, la 
50 partie sous forme de mousse par la reference M et les parties centrales retombees ferment des cavites CA 

ESSAI 5 . 

On precede exactement comme pour I'essai N*" 4, mais avec une puissance diffusee continue par le four 
55 e micro-ondes de 600 W au lieu de 300 W. 

On constate que I'appareil structure au cours de la premiere etape de traitement thermique s'est accroche 
au couverde, en raison de son caractere encore oollant d la fin de cette premiere etape. et que la structure 
alveolaire a ete conservee au cours de la deuxieme etape de cuisson et au cours du refroidissement du produiL 
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On remarque cependant, comme montr6 sur les figures 3 et 4 relatives d i'appareil G et d I'appareil C, 
respectivement et ou les mfimes r6f6rences d^signent des parties correspondantes d celles des figures pr6- 
c^dentes. qu*ll exists des ddfauts d*homog6n6it6 dans le corps des produits finis comme des vides y. 

5 ESSAI 6 . 

On precede exactement comme dans I'essai N** 4. mais en mettant en oeuvre une premiere 6tape de trai- 
tement thermique de Tordre de 4 minutes dans un (our d micro-ondes diffusant une puissance continue de 
300 W. 

10 On constate alors, comme montr^ sur les figures 5 et 6 relatives ^ I'appareil G et d I'appareil C, respec- 
tivement, Tabsence de cavit6s importantes dans la masse alv6olaire M du produit f ini. une lev^e complete de 
t'appareil de depart, un t>on accrochage de ia mousse d la face interne i du couverde c, la quality et la structure 
de I'ensemble 6tant conserv^es lors du refroidissement. 

Les caract^ristiques des produits finis obtenus au cours des six essais qui viennent d'dtre d^crits et en ce qui 
IS concerne I'extrait sec total et le pourcentage de matidres grasses sont indiqu6es sur le Tableau ci-apr6s : 
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PRODUITS OBTENUS A PARTIR DE 
L'APPAREIL C aprds cuisson 


PRODUITS OBTENUS A PARTIR DE 
L'APPAREIL G aprte cuisson 


ESSA1 1 


EST = 59.43 


EST = 52.60 


ESSAI 2 


EST = 59.28 


EST = 53,93 


ESSAI 3 


EST = 58.13 


EST = 63,18 


ESSAI 4 


EST = 57,93 


EST = 54.83 


ESSAI 5 


EST =67.22 


EST =58,64 


ESSAI 6 


EST = 63,90 


EST = 57,36 



30 II apparail de ce qui pr6cdde que des produits tr^s satisfaisants sont obtenus d Talde d'un traltement ther- 
mique d'une dur^e de quelques minutes conduit dans un four d micro-ondes diffusant une puissance continue 
qui n*est pas trop importante et avec un traitement ult^rieur dans un four usuel k une temperature de I'ordre 
de seulement 170''C pendant une quinzaine de minutes. 

II est d noter que I'appareil G ne peut pas dtre mis en oeuvre pour la fabrication de tourteaux f romagers 
^ par la mdthode traditionneile car la mousse form6e lors de la cuisson retomberait lors du refroidissement. 

Les appareils de depart au moins en partie sous forme de mousse foisonn6s et/ou alv6olaires, se ddve- 
loppent lors de la cuisson sans n6cessiter la mise en oeuvre de levure chlmique. 



^ Revendications 

1 . Proc6d6 de fabrication de produits alimentaires au moins en partie sous forme de mousse (M) par cuisson 
d'un appareil de depart au moins en partie sous forme de mousse, foisonn6 ou alv6o1aire, caract6ris6 en 
ce que ledit appareil subit un traitement thermique d au nnoins deux stapes successives. -la premiere des- 

^ tin6e d assurer la lev^e de la structure du type mousse, foisonnde ou alv^olaire par une 6l6vation rapide 

de la temperature au coeur dudit appareil seulement-, etantsuivie d'un chauffage compl6mentaire destind 
d eiever la temperature de la totalite du produit prealablenrtent leve au cours de la premiere etape. 

2. Precede seion la revendication 1. caracterise en ce que la premiere etape est conduite e I'aide de micro- 
^ ondes qui provoquent une elevation de temperature dans la masse et au coeur de Tappareil de depart 

jusqu'd atteindre environ 70''C d SO^C, temperature e taquelle debute I'effetde geiification ou de coagu- 
lation des proteines d proprietes structurantes que renfemrie ledit appareil. 

3. Procede selon la revendication 2, caracterise en ce que I'etape de chauffage compiementaire destinee 
55 ^ eiever la temperature de la totalite du produit prealablement leve au cours de la premiere etape est ef- 

fectuee par un chauffage e I'aide des micro-ondes. 
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Proc6d6 selon ta revendication 1 ou la revendication 2. caract6ris6 en ce que la cuisson qui suit inrvn^ 
diatement l*6tape provoquant la Iev6e de l*apparell de depart est effectu6e, pour des produits comme des 
tourteaux fromagers, d une temperature de Tordre de seulement 170^C. 

Procdd^ selon Tune quetconque des revendications 1^4, pour la fabrication de produits comme des tour- 
teaux fromagers, caract6ris6 en ce que la premiere dtape est conduite dans un four d micro-ondes dif- 
f usant une puissance de I'ordre de 300 W et pendant une dur6e de quelques minutes, cette 6tape 6tant 
suivie imm6diatement d'une cuisson dans un four chauff6 d environ seulement 1 lO'^C pendant une dizaine 
de minutes. 

Proc6d6 selon la revendication 5. caract6ris6 en ce que le four d micro-ondes diffuse une puissance conti- 
nue. 

Aliment obtenu par mise en oeuvre du procMd selon I'une quelconque des revendications pr^cddentes, 
notamment tourteau fromager, aliment k base de lait ou de d6riv6s laitiers. de farines c6r6ali6res, d base 
de produits de la mer. de v6g6taux, de cbarcuterie. d'ovoproduits ou analogues. 
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